Eter-Spetfen, UTehl-Speifen.

1k
Gefodite Cier,

Wajche {chbne frifhe Tauben-Cier tm Waffer vein
ab, lege fie in flott fodjendes Waffer und [laff fie
1—1% Minuten flott fochen, nimm fie dann mit
etemn ©dyaumlbfjel hevaus, trodne fie ab und jer-
pive fie tn einem ur Tajde gefalteten @cruicttd)cu’
nebjt Cierbecdherchen und Loffelden, Salz und frijdem
LWeifibrot, weld)es Du in feine Sdeibden gejdnitten
und wie ein Scheiterhiufden zievlid) aufgejchichtet hajt.
Auch) Dohlen-Cier find fo unbd itberhaupt zu Eier-
fpeifent 31 gebraudyern.

Bu der Tajdye falte dad Serviettdhenn fo, daf
e3 nod) einmal jo lang al8 breit ift und lege die
eine lange Seite gegeneinander, woduvd) fid) eine
©pifse bildet und Du nun ein Dreied hajt, von
demt Du die et Spiten der gevaden Seite gegen
die erfte Spitse biegjt, iiber die beiden Spifen der




erjten langen Geite hin, und die vievedige Tajde
ift nun fertig und lege fie, mit der offenen Seite
nad) unten, auf eine Sdiiffel und bdie Eier hinein.

Halbweid), wie die Eier gern zu Salat gegeben
werden, foche fie 2—21, Minuten, Hart H5—6
Ditnuten.

2.
Gebadene Cier (Ddjfenaugen).

Jimm hievzu ein Pfinnden mit Bertiefungen,
gib in jede ein wenig Butter, jdhlage, wenn fie
beify ift, in jede ein Tauben-Ci, beftreme fie mit
Piefier und Salz und laff fie jo lange auf gelindem
euer, bid das WeiRe feft, das Gelbe aber nod) weid)
ift; bebe fie mit eimem Loffel heraus und gib fie
metjtens 3u Spinat.

Hajt Du fein Cierpfannchen, jo jdhlage die Sier
itber fheife Butter, in die Kudjenpfane,

5

.
Gervithrte CGier,
Bertlopfe ein paar Hithner-Cier mit Salz und
weifem Pfeffer, gib jie mit 1—2 Gramm zevbrocelter
frijer Butter in ein flades Cafjerol, ftelle diefe {iber
gutes Feuer und wenn fjie heiff geworden find, jo
vithre jie mit einem Kod)ldfjel beftindig auf, bis das
Gange 3u cinem diden Vrei geworden ift, vichte fie




gehauft auf einer evwdvmten Sdiifiel an und lege
in Butter gerdftete Weifibrotjdnittchen hevum.

Du faunft, wenn bdie Cier verflopft find, aud
Beridyiedenes hinzufiigen: Gehadte Peterfilte, Schin-
fen, Kdfe oder Sarbellen, in ganj feine Witrfeldhen
gefchnitten.

4.
Berlorene Cier.

Sdlage Tauben-Cier in fodendes gefalzenes
BWaffer und laf fie 1—2 Minuten davin, je nachdem
Du fie weidjer oder havter witnjdeft und nimm fie
mit dem Scdaumlbfiel Hevaus; dimpfe dann auf
fed)3 Cier einen halben Theeldffel fein gejdhnittene
Chalotte mit einem Halben Theelbffel Meh!, in einem
reid)licgen Stitcchen Butter, vithre ein halbes MaFden
jauern Rahm davan und gib Peffer und Salz dagu,
lege die Cier in eine Sdhiiffel und giefe die Sauce
dariiber. Du fannjt die Schiiffel aud) nod) mit in
Butter gevdfteten Weifbrotidnitthen wmlegen,

Obder beveite die Cier in Mild) mit Bucer, ver-
flopfe, wenn die Cier herausgemommen find, die
itbrige Mild) mit einem Cigelb (Hithner-Gt), ein
wenig MVehl und nad) Gejdymad nod) Suder, gib
e8 burd) ein Sieb, vithre e8, big die Sauce diclid)
wird, wonad) Du fie iiber die Cier giefeft und warm
ober falt fervivit.

o
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Sn Crmangelung von Tauben-Ciern fannft Du
ein oder zwei Hithuer-Cier jo beveiten, die aber na-
titvli) doppelt jo lange Fochen miiffen. -

Rothe Cier.

@dyile hart oder halbweid) gefodhte Tauben-Gier,
und lege fie ganz warm eine Secunde lang in Eijig
pon  vothen NRitbew, den Ddie Kbdhin wohl immer
Haben wird und der fie ganz bedecen muf; fie fehen,
itber Salat gelegt, allevliebit aus, Du fannft fie aud) der
Lange nad) durdyfhueiden und wenn feine Tauben-
Cier zu haben wdren, ein Hithuer-€Ci jo beveiten.

6.
Kibis-Cier.

Du fannft diefe jo beliebten Cier fitv die Puppen-
fithe febr gqut durd) Spaten-Cier erjesen, welde Du
suerit in etne Sditffel mit faltem Wafjer thuft und
nur diejenigen braud)jt, die untevfinfen; fie werden
ein paar Diinuten gefocht, in etnem gebrodjenen
Serpiettchen (1. Cier v, 1) angevichtet und frijdye
Butter dazu fervirt.

{h
Djfter-Eier.

Nimm, wenn Du fie jelbit fodhen willft, ein
Nepshen, wie bei dem Blumenfohl angegebern,
gib die Cier (Lauben-Cier) hinein und fode fie
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halbweid) 11/,—2 Minuten, hart 4—5H Minuten und
wenn fie aug dem Waffer fommen und troden find,
fo trdpfele ein wenig Oel auf ein wollenes Lappdhen
und veibe fie damit ab, wobdburd) fie einen jddnen
Glang erhalten.  Dag Waffer zum Favben muft
Du Div pon der Kochin geben (affenn und Mama
wird geforgt Haben, daf fein Unilin genommen
werde, weldhes jelst fefhr gebraudlich ift, aber fehr
jhadlid) fein foll. Sehr hiibjch werden bdie Eier,
wenn Du fleine gritne Bldttdyen bon Peterfilie obder
dhnliche nafy machit und auf die Giev flebjt; mwidele
fie dann in iweiffe8 Seidenpapicr ein (nid)t viel
Papier, jonfjt dringt die Favbe nidht duvd) und um-
binbe fie mit Faden; Du muft fie aber wenigjtens 10
Diinuten fochen laffer, weil die Blattdhen fich jonit
nidt abbritden witrben. Zum Serbiven jtellft Du
fie aufred)t tn eine Sdhale, mit feinem Salz gefiillt.

8.
Straufen-Ci.

Kodje ein jdhones Hithner-Ei etwa 10 Dinuten
lang oder wenn Du ein Truthuhn-Ci haben fannjt, 15
Minuten, laf ed falt werden und jdhdle es; taucde es
dann in gebrithten Teig, (j. Teige) und backe e8
in poller Butter jhwimmend, taude ed dann wieder
in den Teig, bace e8 wieder in der Vutter uud fo
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weiter, im Gangen etwa fitnf Mal und fervive es
dann mit etner jiien Sauce oder iiber Spinat.
9.
Omeletten.

Jithre ein Michen Dehl mit eben jo viel Mild)
glatt an und vermenge damit ein verflopftes € und
etwad Sal3, lafje dann in dem Omeletten-Piinndyen
Butter heify werden, gib von dem Teig hinein, daf
der Boden ded Pfanndens gqut davon bededt it
bacfe bie Omeletten auf beidenSeiten jhon gelb, volle

fie auf unb lege fie neben einander auf eine Schiiffel.

10.
Gefitllte Oneletten.

Bade eine Omelette (. Nr. 9), bejtreiche fie mit
Cingemachtem (e3 fann verjdyiedencs fein), volle fie
auf und lege fie auf eine Schiiffel, Deftvene fie mit
gefiebtemn Bucter und halte ein glithendes Shaufel-
chen davitber, bis der Buder gejhymolzen ift.

1515
Wiener Mehlidhmaren mit Jwetjden-Rijter.

Bade aus Omelettenteig Nr. 9 einen ziemlid)
didenn Kudjenn mit Butter in der Omelettenpfante
auf beiden Seiten jchon geld, gerftofe ihu nun mit
etnem Sd)dufelden oder abgerundetem Meffer itber
dem Feuer in fleine Stiidden und laf aud) diefe,
jie hin und her jchicbend und umwendend, nod) ein

[(V:
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wentq baden, vidte fie gleich franzformig an, be-
ftdube fie wmit Buder und gebe folgendes Compot
in die Mitte:

Wajdje einige getroduete Bwetjhen in mwavmem
Waffer, bringe fie mit Juder, einer Gemwiirznelfe,
Streifdyen Jimmt, Stiicdden Citronenjdale und mit
LWaffer nur eben bedect zu Feuer und fodpe fie vedyt
weid), (aff fie auf etnem Siebe ablaufen, nimmt die
Kerne hevaus, jdhueide die Jwetjdhen in feine Streif-
den und vermijdhe fie mit ein wenig vou ihrer Briihe
und ein wenig Rothwein oder nod) beffer Malaga.

12.
Auflege-Kuden.

Bace vier Omeletten (. Nr. 9), lege Ddie erfte
auf etne flache Schiifiel und ftreiche irgend ein Ein-
gemachtes, Aepfel- oder Pflaumenmuf davauf, dann
die 3iweite daviiber, Ddie wieder beftridjen wird, und
fo fort, die bierte wird blog mit Bucder bejtreut.

13.
Favcivter Plannfudjen.

Bade aug Teig Nr.9 ecinen Kudjen, lege ihn
auf eine Sdiiffel und lafje ihn falt werden, Hade
nun ein Wallnuf grofes Stiidden von iibrig ge-
bliebenem Fleijch oder Fijd) und vermenge ed mit
ein weniq in Waffer geweichten und ausdgedriictent
Weifbrot, Saly und Pfeffer und etwas Ei zu einer
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gavce, beftreidhe damit den Kudjen, volle ihn auf
und driide thn mit der Hand ein wenig zufammen;
fdneide ihn der Quere nad) in fleinfingerdide
Sdjeiben und bade fie auf beiden Seiten mit Butter
in der Pfanne. — Sehr gute Beilage 3u G emiife
und Salat.
14.
Sdaumtudyen.

Bertlopfe ein Eigelb mit jauern Rahm, ein wenig
Peild) und ein wenig Salz, vithre eine Mefjeripitse
Meehl davan und, eben vor dem Bacen, das Eiweif
3t Schaum gejchlagen, bacte den Kuchen mit Butter
auf einer Seite und {hlage ihn ujammen, wo er
eine fehv gute Beilage ju Spinat, Ritbitiel oder
Salat ift.

A8 Mehlipeife gib vor dem Jujammenjdhlagen
auf die eine Seite Johannisbeer- oder fonft ein
Gélée oder bdriide ftatt deffen Citronenfaft davauf
und bejtvene vetchlic) mit Bucter, ehe Du jujammen-
jdhlagft.

15.
Rahutuden,

Berrithre dag Gelbe bon eimem grofen Gi, ein
fnappes hatbes Mafden Rahm (wenn miglich, Halb
fitgen, halb jauernm, joujt blos bdiden, fitfen) und 4
Theeldffel Jucter; fiige einen halben Theeldffel Deh!
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und ulet dag u Sdawm gejdlagene Ciweif hingu
und bade bden Kudjen mit Vutter in der Kudhen-
form auf beiben Seitern.
16.
Jeidtuchen.

Jimm eine Untertaffe voll . falten Reisbrei (j.
9tr. 26) ein Ci, einen Bwiebact, einen EFIBffel Jucer
und einige Nofinen und die Hilfte des geftofenen
und durdhfiebten Bwiebadd dazu und Fulest den
Sdaum  pom Ciweify; gib den Reid nun in eine
Pfanmne (§. Dtandelfuchen), jtreiche thn glatt, beftreue
thn mit der andern Hadlfte ded Bwiebadd und bade
thn tm Badofen jdhon gelb. €8 fann Compot oder
etre wavme Obftfauce dazu gegeben werden, bejonders
die Johannigbeer-Sauce Nr. 10.

Obder: Gib in die Pfanme, beffer aber in ein
aud) bejtvichenes und beftventes Fovmden eine Lage
Jeigbrei, bder mit Juder beftrent wird, dann eine
fage epfelmufi, wieder eine Lage Neis, ebenfalls
mit Buder beftvent und davitber mit gefiebtem Bwie-
badf, lege einige Brodden Vutter davauf und bace
e8, wie dent andern, im Badofen.

17
Naudel-Kudjen.

Berflopfe ein halbes Ct mit etwad Mild), be-

ftreiche etnen groBen Swiebac mit ein wenig Butter
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und weide ihn in WMild); ftofe danm ein paar
DMandeln (oder aud) Nufferne) fein und vermijde
fie mit Zucder und Jimmt, lege den Jwiecbacd, der
durd) und durd) weid), aber ja nidht zerfallend fein
muf, in die mit Butter beftridjene und mit Jwiebad
beftreute Kudjenpfanme, ftrewe die NMandeln daviiber
und bace e8 im Bacofen dunfelgeld.
18.
Rofinentudjen.

Weiche den Jwiebad, wie bet Nv. 17 in Mild),
beftrene thn dann aber mit etrem Theeldffel Bucer
und beftecte thn mit einigen Nofinen; bade thn wie
den Mandelfuchen und ftreue nad) dem Anvidhten
nod) einen Theeldfjel Bucter daviiber.

19.
Johannidbeer-Kudjen.

Lafy Butter in der Pfanme ved)t heiff werden,
gib Omelettentetg Nr. 9 aus einem halben IMMER-
den Diehl Hinein und etwa etn Mafden vedt veife
Sohannigbeeren davauf, die man vbor dem Mmwenden
fehr vetchlid) mit geftogenem Bwiebad (15 Gramm)
beftreut und, nad)dem er anf beiden Seiten gebaden
ift, betm Anvidhten eben jo veidhlich mit Bucter.

20.
Peidelbeer-Kudjen.
Wie Johannisbeer-Kudyen.
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21
Weifbrot-Qudjen mit Aepfeln.

Sdyneide aud Weifbrdtden-Krufte nette Stiicdyen
1 Genttmeter dicd und etwa-2 Centimeter lang und
breit und taudje fie eben in Mildh, denn fie diivfen
nid)t ju feudht werden; Dbeftreiche danun die Kudjen-
pfanne ztemlicd) did mit falter Vutter und lege fie
jehr jorgfiltiq mit der Hilfte der Vrotftiidden ans,
fo dafy feine Litde ift, jonft hingt bder Kucdhen an;
nun  jtreiche itber dag Brot, etwa fleinfingerdid,
qutes, etwas fteifes Aepfel-Minf, belege diefes wieder
chenjo jorgfam mit dev anbderen Hilfte des Weifs-
brotes und bacte den Kuchen mun vorficdhtig, damit
dasd Brot fich nid)t verjchiebe; ift er unten fertig und
jhon gelb, o qib oben Ddavauf fleme Stiidden
Butter, wende ihn vorfichtig um, bade thn aud) auf
der andern Seite, vichte thn an, Dbeftrewe ihn mit
Buder und gib ihn warm oder falt, dod) ift er
warm viel Deffer.

22.
Sd)warzbrot-Kudhen mit Wepfeln,

Neibe Schwarzbrot, weldesd aber nicht frijdh fein
darf, beftreiche die Sudenpfanne veidlich mit Butter,
beftrene fie fingerdict mit dem Brot und belege died
daumendid mit fteifgefochtem Aepfel-Diuf; qib wieder
fleinfingerdid Brot davauf, forme es mit einem Loffel




i einem wetten Kudjen, lege Vridden Butter dav-
auf, fege thn nun evft auf's Fewer und bade ihn
auf beiden Seiten {hdn braun.

23.
Bwiehad-Gpeije.

LWeide drei Fmwiebad in Mild), worin Du ein
wenig Mild) verflopft haft und fie wun duvd) und
durd) angefeuchtet werden ditvfen, bacde fie bdanm,
etrient nac) dem amderm, mit Butter in der Kuchen-
pfanne auf betden Seitenr, lege fie beim Unvidhten
itber etnander, indem Du die wei erften mit Cin-
gemadytem bejtreichit und beftveue den lelsten mit
Buder,

24,
Gufbritchen.

JReibe von eimem Weif- oder Milchbrbtchen die
Krufte mit einem Reibeifen ein wenig ab, jdhneide
oben ein fleines Decelchen weg und made oben
eine fleine Hohlung; fitlle einen halben CRIBfel von
beliebigem Cingemadyterr, Pflawmenmuf oder aud
feines epfel-WMuf hinein. und lege dad Deceldhern
wieder auf, wonad) das Britden in IMNild) umge-
wendet und auf ein Badbled) gelegt wivd.” Nun
jdlage ein Ciweif iiber einen Cflofel gefiebten Buder,
verflopfe dies wohl und beftveiche das Vritdhen da-
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mit, jedod) erft in dem Augenblid, wo Du es in
dent Vadofen fetsen willft, der nidht ju heif fein darf
und bade es jdhon gelb.
25.
Weifbrot|{dynitten.

Sdneide ein big wei -Weiffbrdtdhen der Queve
nad) in fleinfingerdide Scheibchen, begiefe jie mit
vothem Wein und lafi fie durdhziehen, aber ja nidt
serfallen; tauche fie dann in Badteig, bacde fie in
heiffer Vutter jdpwimmend, bejtrene fie ftarf mit
Buder und vidte fie itber eimem jievficd) ausge-
fhnittenen Papier aim.

Obder: Rijte die Weibrotidheibdhen leiht und
hellgelb auf dem Nofjte oder (ohne Vutter) in der
Sudjenpfanne, lege fie auf ein flades Sdiifjelchen
und beftveue fie mit ein wenig Fimmt, verjiige dann
weiffen Wein mit Jucder und giefe ihn an der
Seite der Sdyitffel, vorfidhtig und langjam bdavan,
nidyt davitber, bis fie gang vollgejogen find; Briihe
difrfen fie nicht haben und miiffen gleid) fervivt werden.

Ober (avrme Ritter): Sdueide aus Weifbrot
ohune Krujte fleinfingerdice nette Sdjeitbdhen und
weidye fie in Mild), bis fie durdzogen find; wende
fie dann in verflopftem i mit etwad Jucer um,
beftrewe fie recht dict mit geftogenem Bwiebad und

L
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bade fie mit Butter in der Kudjenpfanne. Sie
werdent a8 Veilage zu Gemiife, mit Compot oder
jiiger Sauce gegeben oder mit Preifelbeeven, Aepfel-
oder Pflaumen-Niuf itberjtvichen und es fann, wenn
Du fie beftveichen willft, der Jwiebad wegbletber.
26.
Feigbrei.

Setse 60 Gramm Jeid mit zwei big dret Mdf-
den Mild) und ein wenig Saly iiber mifiges Feuer
und laf ihn langfam fodjen, i3 er gany aufgequollen,
weid) und did ift, vidte an, beftrene mit ucer und
Bitmmt und fervive warm oder falt; ift die Mild)
rar, jo fannjt Du ein Drvittel Waffer nehnren.

20
MNiehl-Veuf.

Bringe anderthald Mafchen Mild) zu Feuer,
vithre 30 Gramm feinjtes Diehl mit ein wenig falter
Mild) zu einem diinnfliiffigen Teig und wenn die
Mild) focht, o (aff diefen Teig unter beftdndigem
Rithren Hineinlaufen, vithre bid e8 focht und fodhe
dag Muf nun gang langfam fertig, wohl eine BVievtel-
ftunde fang. Wenn e8 ganz vidtig gefocht ijt, jo
mufy jic) auf dem Boden ded Cafferdlchens ein brau=
ned Kriiftchen gebildet haben, weld)es Du mit einem
Meffer abldfeft und tn netten Stiidden iiber dag
angeridytete Muf legit.
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Aus Gries- und Reidmeh( wird Muf ebenjo
beveitet, dod) fiige noch) 8 Gramm Fuder hingu und
nimm vom Retsmehl mur 20 Gramm.

28.
Gemiife-Nudeln.

Getse veid)lic) Waffer mit etwas Salz zu Feuer,
gib, wenmn e3 fodht, feine Gemiifenudeln oder aud
sterlide Suppennudeln, einige Mal durdygebrochen,
hinein und lafy fie zugedectt fochen, jdhittte fie damm
auf einen Seiher und giefe fodenbdes Wafjer nad,
vidte fie an und gib in Vutter gelb gerbitetes, ge-
viebenes Weifbrot daviiber.

Ober: Gib in etwas fodjende Mild) ein Stitc-
den Butter und die abgefodhten Nudeln Hinein und
lafy fie darin auffochen, wihrend fie einige Mal ge=
jhitttelt mevdern.

Auf evjteve Avt werden jie zu Rojtbeef, Ra-
gout und dergleiden gegeben, auf die zweite mit
Compot.

29!
Neeh-Kbfe,

Bermifche ein MiRden feined Diehl mit einem
balben Gt und o viel Mild), daf e wie ein weidjer
Kudjentetg 1ift, der, wenn Du die Sdiffel gerade
jtellit, nod) breit laufen fann und jdlage thn mit ‘

8

100%




pem Kodh(dffel, bis ev Blajen wivft; jdueide danu
920 Gramm LWeifbrot in gang feine Wiirfelden,
vifte fie in Butter, laf fie evtalten und gib fie nebjt
Sals 3u dem Teige, ftic) von diefem mit etnem Kod)-
[Bffel Wallnuf qrofe Kidfe ab, fode fie zugededt
etliche Minuten in veicdhlichem Salzwaffer und jervive
fie, wohl abgelaufen, mit gejdmolzencr Butter und
geviebenem Zucter dabei, ober mit Compot.

30.
Gpiislein.

Rithre 15 Gramm Butter 3u Schaum und nad)
und nad) etnen Theeldffel Ei davan, nebit jechs Thee=
[Bffel Mehl, Salz und etwas Mild), dafs e ein flotter
Tetg ift, den Du mit dem Kodlbfiel titchtig idldaft,
bis er Blajen wivft; dann beftveidhe ein Cafferol mit
Butter, (af ein Mifcdhen Mildh davin foden und
lege gang fleine ldngliche KIBfFden mit etnem Thee-
[Bffel Hinein, Du fannjt den Teig aucd) durd) einen
Tridyter tveiben; fjowie fie fodjen, find fie fertig,
werden mit dem Schanmldffel Herausgenommen und
mit Compot, Gurfenjalat oder zu Ragout
gegeber. :
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